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Abstrak  
Rumput laut telah banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia khususnya di pesisir pantai. Rumput laut kaya 
akan zat gizi dan non gizi yang bermanfaat untuk menunjang kesehatan tubuh, akan tetapi informasi mengenai 
kandungan nutrisi dalam rumput laut yang biasa dimakan belum banyak diketahui. Oleh sebab itu penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kadar gizi total (karbohidrat, lemak, protein, kadar abu, kadar air) serta aktivitas 
antioksidan 2 jenis rumput laut (hijau dan merah) yang tumbuh di pesisir selatan Pulau Jawa, Gunung Kidul. 
Hasil analisis proksimat, Rumput laut  hijau Ulva lactuta Linn. memiliki kadar air 11,53%, kadar abu 2,94%, 
lemak 5,17,% protein 17,43%, dan karbohidrat 62,93%. Rumput laut merah Gracilaria textorii (suringar) De 
Toni. memliki kandungan air 14,29%, kadar abu 4,35%, lemak 3,4%, protein 14,19%, dan karbohidrat 63,7%. 
aktivitas antioksidan rumput laut hijau  Ulva lactuta Linn. dan rumput laut merah  Gracilaria textorii (suringar) 
De Toni. menunjukkan kemampuan reaksi dengan radikal bebas yang berbeda yakni persentase penghambatan 
50% dari Ulva lactuta Linn. sebesar  88890.55 ppm dan Gracilaria textorii (suringar) De Toni. 40673.41 ppm. 
Dengan demikian rumput laut yang berbeda mempunyai komposisi nutrisi yang berbeda, serta aktivitas 
antioksidan yang berbeda.Akan tetapi keduanya memiliki potensi yang besar dalam bidang kesehatan misalnya 
sebagai bahan baku dalam pangan fungsional dan kosmetik. 
Kata kunci: Rumput Laut Edible,Analisis Nutrisi. 
Abstract 
Proximate Analysis and Antioxidant  Activity  of Red Seaweed Gracilaria textorii (suringar) De Toni. And Green  
Seaweed Ulva lactuta Linn. 
Seaweed  has been widely consumed by people in Indonesia, especially those who live near by the coast water. 
Seaweed is rich in nutrients and non-nutrients which are beneficial in by health. Unfortunatelly, information 
about the nutritional content in edible seaweed is not widely known. Therefore this study aims to determine the 
total nutrient levels (carbohydrates, fats, proteins, ash content, water content) and antioxidant activity of two 
types of  edible seaweed (green and red) that growing on the southern coast of Java Island, Gunung Kidul. Ulva 
lactuta Linn. has 11.53% water content, ash content 2.94%, fat 5.17,% protein 17.43%, and carbohydrate 
62.93%.  Where as Gracilaria textorii (suringar) De Toni. has 14.29% water content, ash content 4.35%, fat 
3.4%, 14.19% protein, and carbohydrates 63.7%. The antioxidant activity of green seaweed Ulva lactuta Linn. 
And red seaweed Gracilaria textorii (suringar) De Toni.  Showed different reaction ability  free radical 50% 
inhibition percentage of Ulva lactuta Linn. wasfound 88890.55 ppm and Gracilaria textorii (suringar) De 
Toni.40673.41 ppm. Thus different seaweed has different nutritional composition, as well as antioxidant activity. 
However, both  have  great potential in the health sector such as fungtional food and cosmetic. 
Keywords: Edible Seaweed, Nutritional Analysis. 
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PENDAHULUAN 
Salah satu potensi laut yang menjanjikan adalah rumput laut. Rumput laut banyak 
tumbuh di Indonesia khususnya di perairan pantai yang mempunyai paparan terumbu (reef 
flats) seperti di Kep. Riau, Bangka-Belitung, Kep. Seribu, Karimunjawa, Selat Sunda, Pantai 
Jawa bagian selatan, Bali, Nusa Tenggara Barat, Nusa Tenggara Timur, pulau-pulau di 
Sulawesi dan Maluku [1]. Budidaya rumput laut telah dilakukan di beberapa perairan di 
Indonesia [2].  
Rumput laut merupakan organisme  yang  tumbuh melekat di dasar perairan. Rumput 
laut termasuk dalam divisi Thallophyta yaitu tumbuhan yang mempunyai akar, daun dan 
batang yang semu. Seluruh bagian tumbuhan disebut dengan istilah thallus. Klasifikasi 
rumput laut berdasarkan kandungan pigmen dibedakan menjadi 4 kelas, yaitu rumput laut 
hijau (Chlorophyceae), rumput laut merah (Rhodophyceae), rumput laut coklat 
(Phaeophyceae) dan rumput laut pirang (Chrysophyceae) [3]. Rumput laut mempunyai 
peranan penting bagi manusia. Ilalqisny dan Widyartini (2000) melaporkan sejak tahun 2700 
SM, rumput laut telah dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Perancis, dan Inggris pada abad 
17 mulai merintis pemanfaatan rumput laut untuk pembuatan gelas [4]. Pemanfaatan rumput 
laut secara ekonomis baru dimulai tahun 1670 di Cina dan Jepang, yaitu sebagai bahan obat-
obatan, makanan tambahan, kosmetika, pakan ternak, dan pupuk organik. Pada awal 1980 
perkembangan permintaan rumput laut di dunia meningkat seiring dengan pemanfaatan 
rumput laut untuk berbagai keperluan, antara lain di bidang industri makanan, tekstil, kertas, 
cat, kosmetika, dan farmasi (obat-obatan). Beberapa jenis rumput laut yang telah 
dimanfaatkan dalam bidang industri, diantaranya Gelidium sp. dan Gracilaria sp. untuk 
industri agar-agar, Eucheuma sp. untuk industri karaginan, Sargassum sp. untuk industri 
alginat [5].  
Beberapa negara di Asia telah mengkonsumsi rumput laut (edible seaweed). Jepang, 
Korea dan China merupakan negara yang penduduknya banyak mengkonsumsi rumput 
lautnya. Secara turun temurun masyarakat pesisir Indonesia telah memanfaatkan rumput laut 
sebagai sayuran. Kandungan gizi pada rumput laut di antaranya adalah protein, lemak, serat 
kasar, polisakarida (non-pati), mineral (K, Ca, P, Fe, I, dan Na,) serta vitamin (A, B1, B2, B6, 
B12, dan C) [6]. Beberapa penelitian tentang analisis proksimat pada rumput laut telah 
dilakukan. Hasil penelitian tersebut dapat dilihat pada Tabel 1 berikut ini. 
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Tabel 1. Analisis proksimat pada beberapa jenis rumput laut 
No. Spesies 
Kadar (%) 
Sumber Pustaka 
Karbohidrat Lemak Protein Abu Air 
1. Porphyra sp. 16,46 0,42 11,35 16,46 51,2 Chandini  dkk., 
2008 
2. Sargassum 
crassifolium 
J.Agardh 
- 1,63 5,19 36,93 - Trihandini dkk., 
2004 
3. Gracilaria sp. 72,33 0,11 6,84 4,36 16,36 Winarno, 1990 
4. Ulva lactuca 56,48 2,24 2,85 30,89 - Santy dkk., 2012 
 
Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi dengan cara 
mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif. Dampak reaktivitas senyawa radikal 
bebas dapat menyebabkan terjadinya kerusakan sel atau jaringan, penyakit degeneratif serta 
kanker [7]. Radikal bebas dapat terbentuk dari proses metabolisme dalam tubuh serta 
pengaruh eksternal. Faktor eksternal seperti, kondisi lingkungan serta pola hidup yang tidak 
sehat dapat meningkatkan jumlah radikal bebas dalam tubuh. Terdapat beberapa jenis 
antioksidan enzimatis yang berfungsi untuk menetralisir radikal bebas dalam tubuh. Paparan 
radikal bebas yang berlebihan dapat menimbulkan kondisi stres oksidatif. Untuk mencegah 
adanya stres oksidatif tubuh memerlukan asupan makanan atau suplemen yang mengandung 
antioksidan[8]. Sumber antioksidan dapat berupa antioksidan sintetik maupun antioksidan 
alami. Beberapa penelitian telah membuktikan efek samping pada penggunaan antioksidan 
sintetik seperti BHT (Butylated Hydroxy Toluena) [9]. Antioksidan alami disinyalir lebih 
aman digunakan. Penelitian terkini banyak berfokus pada senyawa antioksidan alami dari 
sumber daya alam laut karena beberapa organisme laut mengandung senyawa antioksidan 
diantaranya yaitu rumput laut. Masyarakat pesisir pantai Selatan Jawa, khususnya wilayah 
Gunung Kidul selama ini telah memanfaatkan rumput laut sebagai bahan pangan, akan tetapi 
kandungan gizi beberapa rumput laut edible belum banyak diteliti.  
Analisis kadar gizi penting untuk dilakukan sebagai landasan ilmiah awal untuk 
pemanfaatan selanjutnya. Berdasarkan latar belakang tersebut maka tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui kadar gizi (karbohidrat, lemak, protein, kadar abu, kadar air) serta 
aktivitas antioksidan  pada rumput laut yang tumbuh di pesisir selatan Pulau Jawa, Gunung 
Kidul. Data yang diperoleh diharapkan dapat memberikan informasi mengenai kandungan 
gizi serta aktivitas antioksidan  rumput laut yang biasa di manfaatkan oleh masyarakat pesisir 
pantai Gunung Kidul. 
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METODE  
Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimental laboratoris. Data penelitian 
diperoleh melalui metode analisis proksimat pada sampel rumput laut yang dilakukan dengan 
tiga kali pengulangan. Selanjutnya data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. 
1. Sampel dan presparasi sampel 
Sampel yang  digunakan dalam  penelitian ini adalah rumput laut yang biasa dikonsumsi oleh 
masyarakat di pesisir selatan Pulau Jawa, Gunung Kidul. Peta lokasi pengambilan sampel 
ditujukkan pada (Lampiran 1). Pengambilan sampel rumput laut dilakukan pada saat air laut 
surut. Sampel yang telah diperoleh dikemas dalam plastik hitam (polybag) dan disimpan 
dalam cool box yang telah diisi es batu. Sampel rumput laut dicuci sampai bersih untuk 
menghilangkan kotoran dan epifit yang menempel. Selanjutnya sampel disimpan di dalam 
freezer sampai analisis selanjutnya dilakukan. 
Penelitian dilakukan pada tanggal 18 - 30 April 2017 di Laboratorium Fakultas Kedokteran 
dan Ilmu Kesehatan, Universitas Kristen Satya Wacana dan Laboratorium Kima Fakultas 
Sains dan Matematika, Universitas Kristen Satya Wacana. Sampel rumput laut diidentifikasi 
di Laboratorium Sistematika Tumbuhan Fakultas Biologi, Universitas Gadjah Mada  
2. Analisis Proksimat 
Kadar abu   
Analisis kadar abu mengacu pada metode Sudarmadji dkk. (1984) [10]. Sampel ditimbang 
sebanyak 2 gram, lalu dimasukkan ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui bobot 
tetapnya. Sampel diarangkan di atas bunsen dengan nyala api kecil sampai berasap. 
Selanjutnya dimasukkan ke dalam tanur pada suhu 500 - 600°C sampai menjadi abu yang 
berwarna putih. Cawan yang berisi abu didinginkan dalam desikator dan dilakukan 
penimbangan hingga diperoleh bobot tetap  
Kadar abu dapat dihitung dengan rumus : 
% kadar abu  = 
          ( )
               ( )
        .............................................................[1] 
Analisis Kadar Air 
Analisis kadar air mengacu pada metode Sudarmadji dkk. (1984) [10]. Kadar air 
dianalisis berdasarkan metode termogravi pengabuan. Sebanyak 2 gram sampel ditimbang 
dalam sebuah wadah yang sudah diketahui bobotnya. Kadar air diukur dengan menggunakan 
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oven bersuhu 105ºC selama 3 jam. Setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 
Proses tersebut diulang sehingga mendapat bobot yang konstan. 
Kadar Air dihitung dengan rumus: 
Kadar air (%)  =   
   
 
  × 100% ............................................................................................[2]. 
Keterangan :  
A =  cawan + contoh kering (g) 
B = cawan kosong (g)  
C = bobot contoh (g) 
Analisis Kadar Protein  
Analisis kadar protein  mengacu pada metode Sudarmadji dkk. (1984) [10]. Sebanyak 
1 gram sampel dimasukkan ke dalam labu kjeldahl dan didestruksi menggunakan 20 ml asam 
sulfat pekat dengan pemanasan sampai larutan berwarna jernih. Larutan hasil destruksi 
diencerkan dan didestilasi dengan penambahan 10 ml NaOH 10 %. Destilat ditampung dalam 
25 ml larutan H3BO3 3 %. Larutan H3BO3 dititrasi dengan larutan HCl standar menggunakan 
metil merah sebagai indikator. Dari hasil titrasi ini total nitrogen dapat diketahui. 
Kadar protein sampel dihitung dengan mengalikan total nitrogen dan faktor koreksi. 
Total nitrogen % =  
             
             
 × 14008 x f…………………………………………..….[3]. 
Total protein (%) = total nitrogen × 6,25 
Analisis Kadar Lemak   
Analisis kadar lemak mengacu pada metode Sudarmadji dkk. (1984) [10]. Analisis 
kadar lemak dilakukan dengan metode soxhletasi. Labu lemak yang ukurannya sesuai dengan 
alat ektraksi soxhlet dikeringkan dalam oven. Selanjutnya didinginkan dalam desikator dan 
ditimbang sampai bobot tetap. Sebanyak 2 gram sampel dibungkus dengan kertas saring, 
kemudian ditutup dengan kapas wool yang bebas lemak. Kertas saring yang berisi sampel 
tersebut dimasukkan dalam alat ektraksi soxhlet, kemudian dipasang alat kondensor diatasnya 
dan labu lemak di bawahnya. Pelarut dietil eter dituangkan ke dalam labu lemak secukupnya 
sesuai dengan ukuran yang digunakan. Selanjutnya dilakukan refluks minimum 5 jam sampai 
pelarut yang turun kembali ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut yang ada di dalam labu 
lemak didestilasi dan ditampung. selanjutnya labu lemak yang berisi hasil ekstraksi 
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dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C. Selanjutnya didinginkan dalam desikator dan 
dilakukan penimbangan hingga diperoleh bobot tetap. 
% kadar lemak   =  
            ( )
             ( )
  × 100 %.........................................................................[4]. 
Analisi Kadar Karbohidrat   
 Analisis kadar karbohidrat mengacu pada metode Sudarmadji dkk. (1984) [10]. 
Analisi kadar karbohidrat  dilakukan dengan metode Anthrone. Pembuatan kurva standar 
dengan 0,1 gram glukosa dilarutkan dengan  aquades, di masukkan kedalam labu takar 250 
ml. Selanjutnya dibuat bebeapa seri pengenceran untuk pembuatan kurva standar lalu 
ditambahkan dengan cepat 5 ml pereaksi anthrone dan didihkan. Setelah didinginkan, 
absorbansi dibaca dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 630 nm. Selanjutnya 
dilakukan analisis sampel. Sebanyak 1 gram sampel dilarutkan dalam 100 ml aquades setelah 
itu disaring dengan kertas saring. Sebanyak 5 ml filtrat sampel dimasukkan ke dalam  tabung 
reaksi dan ditambahkan HCl 3 ml dan larutan athrone 3 ml lalu dihomogenisasi. Setelah itu 
didihkan selama 10 menit dan didinginkan, lalu di homogenkan kembali. Intensitas warna 
yang terbentuk dibaca dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 630 nm. Kadar 
karbohidrat dihitung dengan rumus sebagai berikut:  
Kadar karbohidrat (%bk) = 100% - (A+B+C+D)…………………………….. [5]. 
Keterangan: A = kadar abu; B = kadar air; C = kadar protein; D = lemak 
3. Uji  Aktivitas Antioksidan 
Ektraksi sampel 
 Sampel basah 5 gram dipotong kecil-kecil (± 1 cm) lalu dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer dan direndam dengan 100 ml metanol. Metanol mampu mengekstrak senyawa 
organik, sebagian lemak serta tannin yang menyebabkan hasil ekstraksi metanol cukup kuat   
[11]. Kemudian dilakukan perendaman, lama perendaman pertama selama 1 jam. Larutan 
hasil perendaman disaring dan filtratnya dievaporasi menggunakan rotary evaporator pada 
suhu 40ºC. Ekstrak kering selanjutnya dimasukkan ke dalam vial [12]. 
 
Uji Aktivitas Antioksidan 
 Uji antioksidan  mengacu pada metode Banerjee dkk. (2005) [12]. Pengujian dimulai 
dengan pembuatan seri konsentrasi, yaitu: 100, 500, 1000, 2000, 4000, 8000, 16000 ppm. 
Pembuatan reagen DPPH 0,1 mM dilakukan dengan cara, sebanyak 0,002 gr DPPH dilarutkan 
dalam 50 ml etanol 95%. Setiap sampel ditambahkan larutan DPPH sebanyak 3 ml (1:3 v/v). 
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Selanjutnya sampel dan DPPH dicampur menggunakan vortex selama 1 menit dan diinkubasi 
selama 30 menit. Absorbansi diukur menggunakan Spektrofometer U-1240 Shimadzu Mini-
UV pada panjang  gelombang 517 nm, larutan blanko berupa metanol. Persen penghambatan 
dihitung dengan rumus : 
% penghambat =  
                       
          
        …………. [6]. 
 
 Kurva inhibition concentration (IC50) dibuat dengan nilai % penghambatan sebagai 
sumbu Y dan seri konsentrasi sebagai sumbu X nilai inhibition concentration (IC50) di 
peroleh pada 50% penghambatan, dengan memasukkan nilainya pada persamaan regresi linier 
yang di dapat dari kurva. 
Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kuantitatif. 
 
HASIL  
 Hasil uji proksimat dua jenis rumput laut ditunjukkan pada Tabel 2. Sampel rumput 
laut yang digunakan yaitu rumput laut merah (Gracilaria textorii (Suringar) De Toni.) dan 
rumput laut hijau (Ulva lactuta Linn.) (Gambar 1). Secara morfologi, rumput laut tidak 
mempunyai akar, batang maupun daun sejati, keseluruhan bagian tubuh disebut thallus. 
Secara taksonomi rumput laut termasuk dalam divisi Thallophyta. Rumput laut tumbuh 
melekat pada substrat berupa karang, lumpur pasir, batu, dan benda keras lainnya [3]. 
  
(a) (b) 
Gambar 1. (a) Gracilaria textorii (suringar) De Toni. (b) Ulva lactuta Linn. 
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Tabel 2. Hasil analisis proksimat pada rumput laut hijau (Ulva lactuta Linn) dan 
rumput laut merah (Gracilaria textorii (suringar) De Toni.) 
No. Jenis Rumput Laut  
Kadar (%) 
Karbohidrat Lemak Protein Abu Air 
1. Rumput laut hijau  
(Ulva lactuta Linn.) 
62,93% 5,17% 17,43% 2,94% 11,53% 
2. Rumput laut merah  
(Gracilaria textorii 
(suringar) De Toni.) 
63,7% 3,47% 14,19% 4,35% 14,29% 
 
Berdasarkan hasil analisis proksimat dari rumput laut hijau (Ulva lactuta Linn.) dan 
merah (Gracilaria textorii (Suringar) De Toni.) yang diperlihatkan pada Tabel 2 tampak 
bahwa ada sedikit variasi kadar nutrisi kedua jenis rumput laut yang diuji. Rumput laut  hijau 
(Ulva lactuta Linn.) memiliki kandungan karbohidrat 62,93%, lemak 5,17,%, protein 17,43%, 
kadar abu 2,94%,  dan kadar air 11,53%, sedangkan rumput laut merah (Gracilaria textorii 
(suringar) De Toni.) memliki kandungan karbohidrat 63,7%, lemak 3,4%, protein 14,19%, 
kadar abu 4,35%, dan air 14,29%. 
Hasil analisis aktivitas antioksidan ekstrak Ulva lactuta Linn. (rumput laut hijau) dan 
Gracilaria textorii (suringar) De Toni. (rumput laut merah)  diperlihatkan pada tabel 3.  
Tabel 3. Hasil dari uji antioksidan dengan metode DPPH 
Konsentrasi % Inhibisi 
[ppm] Hijau Merah 
100 2.64192 0.906523 
500 2.849073 1.39179 
1000 3.591116 1.998365 
2000 3.747774 3.211513 
4000 5.146737 5.63781 
8000 8.1817 10.48977 
16000 10.88671 20.19559 
IC 50 88890.55 40673.41 
   Berdasarkan kurva standar presentase penghambatan kedua sampel rumput laut (Gambar 2) 
diperoleh kemampuan 50% terhadap radikal bebas dari DPPH jenis Ulva lactuta Linn. sebesar  
88890,55 ppm dan Gracilaria textorii (suringar) De Toni. 40673,41 ppm.
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Gambar 2. Kurva persentase penghambatan Ulva lactuta Linn. (a) dan Gracilaria textorii (suringar) De 
Toni. (b) 
 
PEMBAHASAN 
Analisis proksimat pada rumput laut merah dan rumput laut hijau  
 Rumput laut merupakan tumbuhan tingkat rendah yang morfologinya relatif sulit 
dibedakan antara akar, batang dan daun. Keseluruhan bagian tubuhnya disebut dengan talus. 
Rumput laut dibedakan ke dalam tiga divisi utama berdasarkan atas kandungan pigmen yang 
dominan pada rumput laut tersebut yaitu Rhodophyta (alga merah), Phaeophyta (alga coklat), 
dan Chlorophyta (alga hijau) [3]. Rumput laut mengandung beberapa zat gizi yaitu 
karbohidrat, protein, lemak, kadar  abu, kadar air, serta berpotensi sebagai agen antioksidan.  
Karbohidrat 
 Karbohidrat diklasifikasikan ke dalam tiga kelompok yaitu monosakarida, disakarida 
dan polisakarida. karbohidrat juga dapat diklasifikasikan berdasarkan pada tingkat kecernaan, 
yaitu karbohidrat yang dapat dicerna, karbohidrat yang dapat dicerna sebagian dan 
karbohidrat yang tidak dapat dicerna. Gula, kanji dan glikogen adalah karbohidrat yang dapat 
dicerna, Galaktogen, mannosan, inulin dan pentosa adalah karbohidrat yang dapat dicera 
sebagian. Selulosa, serat kasar dan hemisellulosa adalah karbohidrat yang tidak dapat dicerna 
[14]. Analisis karbohidarat dalam penelitian ini menggunakan metode antrhrone merupakan 
analisis total gula. Berdasarkan hasil penelitian kandungan karbohidrat pada rumput laut hijau 
Ulva lactuta Linn. yaitu 62,93%, lebih rendah dari  rumput laut merah Gracilaria textorii 
(suringar) De Toni. 63,7%, kadar karbohidrat pada rumput laut menunjukkan potensi rumput 
laut sebagai bahan pangan. Berbeda dengan  hasil penelitian Fardiaz dkk (2011) mengenai 
 
 
  
(a) (b) 
y = 0.00053x + 2.88801 
R² = 0.97220 
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komposisi proksimat rumput laut merah (Rhodophyceae) menunjukkan kadar karbohidrat 
berkisar 53,44-56,80 % [14]. Hasil penelitian Reskika (2011) menunjukkan kadar karbohidrat 
Ulva sp. yaitu 46-51% [15].  Penelitian Yulianingsih dan Tamzil (2007) mengenai komposisi 
proksimat rumput laut dari beberapa daerah di Indonesia Timur menunjukkan kadar 
karbohidrat berkisar antara 71,22% sampai 73,81% dari berat kering. Persentase tersebut lebih 
tinggi daripada kadar karbohidrat pada rumput laut yang tumbuh di perairan Karimunjawa 
58,29% [17]. 
 Perbedaan nilai karbohidrat pada kedua rumput laut tersebut menunjukkan bahwa 
komposisi kimia rumput laut selain dipengaruhi oleh jenis rumput laut juga ditentukan oleh 
kondisi habitat. Yuan (2009) menyatakan bahwa sebagai organisme yang mampu melakukan 
fotosintesis, komposisi kimia rumput laut  tidak hanya dipengaruhi oleh konsentrasi nutrient 
dalam perairan tetapi juga oleh suhu, kedalaman, serta variasi musim dan letak geografis [18]. 
 
Protein 
Rumput laut pada umumnya memiliki kadar protein yang tinggi. Berdasarkan hasil penelitian 
kadar protein pada rumput laut hijau Ulva lactuta Linn. yaitu 17,43% lebih tinggi dari pada 
rumput laut merah Gracilaria textorii (suringar) De Toni. yaitu 14,19%. Kadar tersebut 
hampir sama dengan hasil penelitian Burtin (2003) yang menemukan bahwa kadar protein 
pada rumput laut merah dan hijau berkisar antara (10 - 30%) dari berat kering dan rumput laut 
cokelat sekitar (5 - 15%) [18].   
 Hasil penelitian tersebut berbeda dengan penelitian Fardiaz dkk (2011) mengenai 
komposisi proksimat rumput laut merah (Rhodophycea) Eucheuma spinosum di Perairan Nusa 
Penida. Hasil analisis kadar protein lebih rendah yaitu berkisar 4,85 - 5,95% [14]. Berbeda 
juga dengan hasil penelitian Ariyati dan Rahmawati (2005) yang menemukan kadar protein E. 
cottonii yang tumbuh  di Pulau Karimunjawa berkisar antara (1,87 - 2,09%), hasilnya lebih 
rendah dibandingkan dengan rumput laut yang tumbuh di Pantai Kukup Gunung Kidul. 
Penelitian yang dilakukan Reskika (2011) juga menemukan bahwa kadar protein pada Ulva 
sp. yaitu 15 - 26% [16]. 
 Berdasarkan hasil analisis tersebut menunjukkan adanya perbedaan kadar gizi rumput 
laut yang tumbuh di perairan berbeda. Kenyataan tersebut  sejalan dengan yang dikemukakan 
oleh Burtin (2003) bahwa komposisi gizi rumput laut bervariasi tergantung pada spesies, 
daerah, musim, suhu, iklim, area geografi, air dan kondisi laut yang dapat menyebabkan 
perbedaan komposisi gizi rumput laut [19]. Fleurence (1999) menyebutkan kadar protein 
tertinggi diperoleh pada musim dingin dan musim semi, sedangkan kadar protein terendah 
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tercatat selama musim panas [20]. Berdasarkan hasil penelitian, kedua rumput laut tersebut 
mempunyai kadar protein  yang cukup untuk asupan gizi dalam tubuh. Asupan protein 
penting untuk diperhatikan karena zat ini mempunyai fungsi sebagai zat pembangun, zat 
pengatur, dan zat pembakar. Sebagai zat pembangun protein berfungsi membentuk berbagai 
jaringan baru untuk pertumbuhan, megganti jaringan yang rusak, maupun bereproduksi.  
Lemak 
 Bahan makanan sumber lemak (trigliserida) dapat berasal dari hewan yang disebut 
lemak hewani dan dapat berasal dari tumbuh-tumbuhan yang disebut lemak nabati. 
Berdasarkan hasil penelitian rumput laut merah Gracilaria textorii (suringar) De Toni. 
mempunyai kandungan lemak lebih rendah yaitu 3,47% daripada rumput laut hijau Ulva 
lactuta Linn. yaitu 5,17 %. Hasil analisis tersebut sesuai dengan hasil penelitian yang 
dilakukan Dharmananda (2002),  rumput laut secara umum  mengandung lemak sebesar 1-5%  
dari berat kering [21].  Arti nilai kandungan rumput laut menunjukkan bahwa lemak pada 
kedua jenis rumput laut tersebut mempunyai kadar yang rendah. Hasil tersebut  sesuai dengan 
pernyataan Venughopal (2010) yang menyatakan bahwa kadar lemak dalam rumput laut 
cukup rendah [22].  Hasil penelitian ini tidak berbeda jauh dengan yang dilaporkan oleh 
Wong dan Cheung (2000) yaitu kadar lemak pada spesies S. filamentosa 1,10% dan spesies 
Hypnea floresii 2,46% berat kering. Penelitian tersebut menemukan bahwa kadar lemak pada 
rumput laut merah (Hypnea charoides dan Hypnea japonica) dan rumput laut hijau (Ulva 
lactuca) sangat rendah berkisar antara 1,42 - 1,64% dari berat kering. Kadar lemak yang 
rendah dalam rumput laut  mendukung potensi rumput laut sebagai salah satu makanan diet 
yang sehat.  
Kadar Abu 
 Abu merupakan komponen dalam bahan makanan yang penting untuk menentukan 
kadar mineral [3].  Berdasarkan hasil penelitian, rumput laut hijau (Ulva lactuta Linn.) 
mempunyai kadar abu lebih sedikit yaitu 2,94% daripada rumput laut merah (Gracilaria 
textorii (suringar) De Toni.) yaitu  4,35%. Hasil ini berbeda dengan kadar abu pada 
Sargassum crassifolium yaitu 36,93% serta tidak sejalan dengan  pernyataan Venughopal 
(2010) yang menyatakan bahwa mayoritas kadar gizi dalam rumput laut adalah abu dengan 
jumlah (antara 8.4 – 43.6% dw) [22]. Kadar abu yang tinggi pada rumput laut terkait dengan 
cara penyerapan mineral hara, disamping sebagai bentuk adaptasi terhadap kondisi 
lingkungan perairan laut yang mengandung berbagai mineral dengan konsentrasi tinggi [21]. 
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Kadar Air 
Kadar air pada rumput laut merupakan komponen penting karena berhubungan 
dengan mutu rumput laut. Berdasarkan hasil penelitian kadar air yang diperoleh rumput laut 
hijau Ulva lactuta Linn. yaitu 11,53% dan kadar air rumput laut merah Gracilaria textorii 
(suringar) De Toni. adalah 14,29% dari sampel kering. Hasil tersebut tidak jauh berbeda 
dengan kadar air pada rumput laut merah yang diperoleh dari perairan Sumenep, Madura 
yaitu jenis Kappaphycus alvarezii yaitu 13,75%, dan Eucheuma spinosum yaitu 11,09%. 
Persentase tersebut sesuai dengan hasil penelitian  Dharmananda (2002) yang menemukan 
bahwa rumput laut kering (Halimeda sp.) mempunyai kadar air yang paling tinggi yaitu 34,38 
% [22]. Perbedaan nilai pada kedua rumput laut tersebut menunjukkan bahwa komposisi 
kimia rumput laut dipengaruhi oleh jenis rumput laut dan kondisi habitat.  
 
Aktivitas Antioksidan  
 Aktivitas antioksidan merupakan kemampuan suatu senyawa untuk menghambat 
reaksi oksidasi yang dapat dinyatakan dengan persen penghambatan. 1,1-diphenyl-2- 
picrylhydrazyl (DPPH) adalah radikal bebas yang bersifat stabil dan dapat bereaksi dengan 
cara mendelokalisasi elektron bebas pada suatu molekul, sehingga molekul tersebut menjadi 
relatif stabil [12]. Analisis DPPH dapat digunakan untuk menguji kemampuan senyawa 
antioksidan yang berfungsi sebagai penangkal radikal proton atau donor hidrogen.  Parameter 
yang digunakan untuk mengetahui hasil pengujian dengan metode DPPH adalah efficient 
concentration (EC50) atau inhibition concentration (IC50), yaitu konsentrasi larutan substrat 
atau sampel yang menyebabkan penurunan aktivitas DPPH sebesar 50% [12]. Pada analisis 
ini, sampel rumput laut diekstraksi menggunakan metode maserasi. Pelarut yang digunakan 
adalah metanol karena merupakan pelarut yang dapat melarutkan hampir semua senyawa 
organik, baik senyawa polar maupun non polar. Selain itu metanol juga mudah menguap 
sehingga mudah dibebaskan dari ekstrak.  
 Hasil analisis menunjukkan nilai IC50 pada rumput laut hijau Ulva lactuta Linn. yaitu 
88890,55 ppm dan pada rumput laut merah Gracilaria textorii (suringar) De Toni. yaitu 
40673,41 ppm. Nilai tersebut menunjukkan bahwa ekstrak tersebut mempunyai aktivitas 
antioksidan yang lemah, karena mempunyai nilai IC50 lebih dari 200 ppm. Bios 1958 dalam 
Molyneux 2004 menyatakan bahwa suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan yang sangat 
kuat (nilai IC50 < 50 ppm), kuat (nilai IC50 50–100 ppm), sedang (nilai IC50 100–150 ppm), 
dan lemah (nilai IC50 antara 150–200 ppm). [24]. Semakin kecil nilai IC50 menunjukkan 
semakin tinggi aktivitas antioksidannya [13]. Dalam hal ini, diharapkan bahwa radikal bebas 
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dapat ditangkap oleh senyawa antioksidan hanya dengan konsentrasi yang kecil. Dengan 
demikian dapat diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi semakin tinggi pula tingkat 
inhibisi. Uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH karena merupakan metode 
yang sederhana, mudah, cepat, serta hanya memerlukan sedikit sampel. Analisis DPPH 
dilakukan dengan spektrofotometer UV-Vis. Absorbansi ekstrak dan DPPH diukur pada 
panjang gelombang 517 nm. Senyawa DPPH dilarutkan dalam metanol sebelum ditambahkan 
ekstrak agar DPPH dapat menghasilkan radikal bebas aktif jika dilarutkan dalam alkohol. 
Praptiwi (2006) menyatakan, radikal bebas DPPH stabil dengan absorbsi maksimum pada 
panjang gelombang 517 nm dan dapat direduksi oleh senyawa antioksidan [25]. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan bertambahnya konsentrasi ekstrak maka 
absorbansi sampel akan menurun dan tingkat inhibisi akan naik. Absorbansi sampel turun 
karena elektron pada DPPH menjadi berpasangan dengan elektron sampel yang 
mengakibatkan warna larutan berubah dari ungu pekat menjadi kuning bening dan absorbansi 
pada panjang gelombang 517 nm akan hilang. Kondisi ini sesuai dengan pernyataan Green 
(2004) bahwa nilai tingkat inhibisi meningkat seiring meningkatnya konsentrasi sampel 
dikarenakan semakin banyak senyawa antioksidan pada sampel yang menghambat radikal 
bebas DPPH [26]. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 Kesimpulan yang diperoleh setelah melakukan penelitian ini adalah Ulva lactuta Linn. 
(rumput laut hijau) dan Gracilaria textorii (suringar) De Toni. (rumput laut merah) memiliki  
kandungan gizi yang berbeda. Kandungan karbohidrat yang tinggi dengan kadar lemak yang 
rendah dari Ulva lactuta Liin. dan Gracilaria textorii (Suringar) De Toni., menunjukkan 
bahwa kedua jenis rumput laut ini dapat diteliti lebih lanjut terkait jenis-jenis karbohidrat dan 
lemak yang dimiliki untuk pemanfaatan yang lebih optimal misalnya dalam industri makanan 
fungsional. Kandungan mineral Gracilaria textorii (Suringar) De Toni. yang ditunjukkan oleh 
% kadar abu lebih tinggi dari Ulva lactuta Linn. namun masih perlu analisis lebih lanjut 
tentang jenis dan jumlah mineral sebagai informasi dasar tentang sumber-sumber mineral 
yang bermanfaat bagi manusia. Gracilaria textorii (Suringar) De Toni. juga memiliki 
kemampuan untuk menghambat radikal bebas lebih tinggi dari Ulva lactuta Linn. 
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